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Mozna Smiato powiedzie€, bez obawy o jakakolwiek przesade, ze pszenzyto
to polska specjalnos¢, a jednoczesnie to polski fenomen. Dobrze zatem, ze w
dalszym ciagu prowadzone sg tak szeroko zakrojone badania, ze jest nauko-
we zainteresowanie tym zbozem.

Pszenzyto (nazwa miedzynarodowa Triticale) to, jak dotychczas, pierwsze i
jedyne zboze calkowicie wyhodowane przez cziowieka. Jest to zboze nowe i, w
porOwnaniu z innymi zboZzami, bardzo mlode, a mimo wszystko, juz jest
bardzo popularne i cenione nie tylko w Polsce, ale na catym $wiecie, od
Australii poczynajac, poprzez Azje, Europe, a na obu Amerykach konczac.

Jak podaje Wikipedia.org, aktualna Swiatowa powierzchnia gruntéw obsia-
nych pszenzytem wynosi ok. 3,5 miln ha, z czego na Polske przypada ok. 1,2
min ha, czyli ponad 30% arealu Swiatowego. Wg danych tego samego zrodta,
w roku 2014., Swiatowa produkcja ziarna pszenzyta wynosila prawie 17,1
miln ton, a najwicksi producenci to: Polska (5,2 min. t = 30,5% produkcji
Swiatowej), Niemcy (3,0 min. t = 17,5%) i Biatorus (2,1 min. t = 12,3%).

W pierwotnym zalozeniu, pszenzyto mialo byé zbozem przeznaczonym
wylacznie na cele paszowe. Wynikalo to z kilku powodéw, w tym: z checi
oszczedzenia na te cele zb6z tradycyjnie uprawianych, ale takze z cech jakie
posiadalo/posiada to nowe zboze, a mianowicie: stosunkowo wysoka zawar-
toS¢ biatka, dodatkowo jeszcze o korzystnym skladzie aminokwasowym,
niZsza zawarto$¢ substancji przeciwzywieniowych oraz korzystne cechy upra-
wowe, takie jak: mniejsze wymagania glebowe, w poréwnaniu z pszenica, czy
wyzsza plennoS¢, w poréwnaniu z zytem.

Wzrost zainteresowania pszenzytem rozpoczal sie¢ od drugiej potowy lat 70.
ubieglego wieku, chociaz pierwsze prace nad nowym gatunkiem mialy miej-
sce juz ok. 90 lat wczesdniej.



Aktualnie w Polsce (dane roku 2017.) zarejestrowanych jest 60 odmian
pszenzyta, zar6wno odmian ozimych (48) jak i jarych (12). Roéznig si¢ one nie
tylko pod wzgledem cech fizycznych ziarna i jego sktadu chemicznego, ale
takze pod wzgledem wartoS§ci technologicznej, w tym warto$ci przemiatowej i
wypiekowej. Nie ma tu jakich$§ specjalnych réznic w poréwnaniu z formami
rodzicielskimi, czyli zytem i pszenica, czy innymi, tradycyjnymi gatunkami
zbo6z. Jest jednak jedna niekorzystna réznica miedzy odmianami pszenzyta i
odmianami pszenicy czy zyta, a mianowicie szybko§¢ wyradzania si¢. Odmia-
ny pszenzyta wyradzajq sie przecictnie dwa razy szybciej niz odmiany gatun-
koéw tradycyjnych. ,

Juz znacznie wczesniej niz to robi Autorka ocenianej pracy, wykazano, ze
ziarno pszenzyta to nie tylko dobra pasza dla zwierzat, ale takze dobry
surowiec spozywczy, nadajacy si¢ doskonale do przemialu na rézne typy
maki (od jasnych niskowyciagowych do ciemnych wysokowyciagowych), o
bardzo szerokich mozliwoSciach wykorzystania w praktyce, od wypieku
pieczywa poczynajac, poprzez makarony, naleSniki, bliny, a na piernikach
bakaliowych czy paczkach konczac.

Te informacje przypominam nie bez powodu. Chce w ten sposbb, juz na
wstepie mojej recenzji wykazac, ze Autorka ocenianej pracy, podjela nie tylko
bardzo ciekawy temat z naukowego punktu widzenia, ale réwniez temat o
duzym znaczeniu gospodarczym, praktycznym. Bowiem, z jednej strony
potrzebne sa ciagle badania, zeby poznaC nowe odmiany i ich cechy, a z
drugiej strony, moze wreszcie uda sie przelamaé dziwng niemoc i wykorzys-
ta¢ ziarno pszenzyta w przetwoOrstwie w takim samym stopniu jak ziarno
pszenicy czy zyta. Bo tak naprawde, pszenzyto jest lepiej, szerzej i
racjonalniej wykorzystane w przetworstwie i produkcji ZywnoSci w dalekiej
Australii niz w Polsce, uwazanag za kolebke tego zboza.

Rozpoczynajac badania Autorka stusznie przyjeta, ze pszenzyto to jednak
zboze z przyszioscia. Ciggle wzrasta zainteresowanie nim ze strony rolnikow,
a i wykorzystanie technologiczne w sumie nie jest male, chociaz nie takie,
jakiego mozna byloby si¢ spodziewac.

Autorka podjela proby, ktorych celem bylo zbadanie trzech, stosunkowo
nowych odmian pszenzyta ozimego: ,Borwo”, ,Fredro” i ,Panteon” i okreS§le-
nie ich wartosci technologicznej. Badane odmiany zostaty wpisane do Rejes-
tru, odpowiednio w roku: 2008., 2010. i 2015. Jako prébe odniesienia, probe
kontrolna, Autorka przyjela odmiane pszenicy zwyczajnej, chlebowej
slonacja”, zostala ona wpisang do Rejestru w marcu 2001. roku. Ziarno do
badan uzyskiwano ze Stacji Hodowli Roslin Strzelce Sp. z o0.0., Oddzial
Borowo.

Zgodnie z ogdlnie przyjetymi zasadami, badania prowadzono przez trzy
kolejne lata, tj. w roku: 2012, 2013 i 2014. Nalezy to z uznaniem podkresli¢,
bowiem w zdecydowanej wickszoSci podobnych badan ich Autorzy ograni-
czaja si¢ przewaznie do badan jednorocznych.

Dla zrealizowania postawionych celow Autorka przyjela nastepujacy,
bardzo szeroki i gleboki zakres badan, ktéry obejmowat:

¢ badanie podstawowych cech fizycznych i chemicznych ziarna kazdej z
trzech wymienionych odmian pszenzyta i jednej odmiany pszenicy,
¢ badanie ich wlasciwosci przemiatowych,



¢ badanie wartosci wypiekowej uzyskanych mak,

e przeprowadzenie wypickOw laboratoryjnych pieczywa (dwiema metoda-
mi: jednofazowsa — typowa dla pieczywa pszennego zwyklego, i trojfazo-
wa (trGjetapowa), zurek, kwas, ciasto — typowa dla pieczywa zytniego)
oraz

e ocene jakosci uzyskanego pieczywa tak pszenzytniego jak i pszennego —
kontrolnego. .

*

Podjety temat rozprawy doktorskiej jest bardzo interesujacy, majacy zarow-
no aspekty poznawcze (naukowe) jak i praktyczne, w mojej ocenie te ostatnie
sg przewazajace, co jest dodatkowym plusem pracy.

Zaréwno przyjete zalozenia pracy, jak i jej cel oraz zakres nie budza
zastrzezen, a poszczegblne czesci pracy skladaja sie na logiczng calosé.

I. Uwagi ogdlne.

1. Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska obejmuje tacznie 158 stron
maszynopisu, w tym: 53 tabele oraz 22 rysunki. Praca zostata podzielona
na 8 rozdzialow, a mianowicie:

s wstep wraz z przegladem literatury,

cel pracy,

material i metody badawcze,

wyniki pracy ich omoéwienie i dyskusja,

wnioski,

wykaz cytowanej literatury,

streszczenie pracy w jezyku polskim i angielskim,

oraz
e wykaz zamieszczonych w pracy tabel i rysunkéw.

2. Przyjety uklad pracy nie budzi zastrzezen, jest typowy dla tego rodzaju
opracowan (rozpraw doktorskich).

3. Uwazam, ze zachowano wlaSciwe proporcje miedzy poszczegblnymi roz-
dzialami. Dla przykladu: wstep wraz przegladem literatury obejmuje tacz-
nie 18 stron, co stanowi ok. 11,5% calej objetosci pracy, natomiast naj-
wazniejszy rozdzial, czyli wyniki i ich dyskusja — 85 str., co stanowi ok.
54% objetosci calej.

4. Autorka cytowala lacznie 340 pozycji literatury, bezposrednio zwigzanych
z realizowanym tematem pracy. Wsrod cytowanych prac 20 pozycji to
normy PN i PN-EN, ISO lub BN, a kolejnych 9, to Roczniki Statystyczne
GUS wzglednie opracowania COBORU (Listy opisowe odmian roslin rolni-
czych).

5. Bardzo obszerna i wszechstronna cytowana literatura obejmuje prace z
lat 1875 - 2017, ale w tym: opracowania z ostatnich 11-tu lat (2007 -
2017) obejmuja 111 pozycji, co stanowi 32,6% wszystkich cytowanych
publikacji. WSréd cytowanej literatury sa juz uwzglednione nawet 3
pozycje, ktore ukazaly sie dopiero biezacym w roku. Autorka cytowala
dwie, bardzo stare, publikacje, z lat 1875 i 1891, czyli z okresu, kiedy
dopiero zaczynano mysSle¢ nad krzyzowkami zyta i pszenicy. W wykazie
znajduje sie¢ rowniez 13 pozycji z lat 1921 — 1938, czyli z okresu, w



ktorym juz prowadzono, doS¢ szeroko zakrojone, prace nad pszenzytem.
W Polsce prowadzil je Prof. S. Lewicki. Bardzo duza ogoélna liczba
cytowanych prac (340), jak i ich tematyka, wyraznie wskazuja, ze Autorka
wykorzystata zdecydowang wickszoS¢ dostepnych, w tym i najnowszych,
prac dotyczacych pszenzyta. Dzieki temu, oceniana praca jest doskona-
lym materialem zrodlowym ktory warto wykorzysta¢ w najblizszej przy-
sztosci.

. Przyjeto, na ogol poprawna, metodyke badan. Nie mniej, nalezy zatowac,
ze:

e przemial ziarna zostal dokonany przy uzyciu miyna laborato-
ryjnego ,Quadrumat - Junior”, a nie przy uzyciu doskonalszego
mlyna jakim jest, np. mlyn, ,Quadrumat - Senior”), czy miyn
»MLU - 202”. MysSle, ze przy odrobinie wickszego Wysﬂku mozna
to bylo zorganizowac i warunek taki spetni¢.

. Podobnie nie wnosze istotnych zastrzezen do doboru materialu doswiad-
czalnego, chociaz pewne uwagi na ten temat mam i przedstawiam nizej
(patrz pkt. II. Uwagi szczegotowe, podpunkt 3.).

. Wyniki pracy zostaly zebrane w 49. tabelach i przedstawione graficznie na
22 rysunkach (w tym: fotografie przedstawiajace chleby uzyskane w bada-
niach) Uzyskane wyniki zostaly opracowane statystycznie, co podnosi
wartoS¢ pracy. Uzyskane wyniki daly podstawy do pewnych uogélnien i
wyciagniecia postawionych wnioskow.

II. Uwagi szczegolowe.,

1. ,Tytut pracy”.

¢ Nie budzi zastrzezen, nie mam uwag.
2. ,Cel pracy”.

e Nie zglaszam uwag.
3. ,Material doswiadczalny”.

Zglaszam cztery {4) uwagi, z tym ze pierwsza ma charakter porzad-

kowy.

e Autorka podaje, ze badala trzy (3) odmiany pszenzyta: ,Borwo”,
»Fredro” i ,Panteon”. Wszystko si¢ zgadza, takie odmiany
znajduja sie w Rejestrze COBORU, z tym jednak, Zze odmiana
»sPanteon”, w okresie prowadzenia badan, tj. w latach: 2012 -
2013 - 2014, nie byla jeszcze zarejestrowana, stalo sie to dopiero
9. marca 2015 roku (patrz: http://www.coboru.pl/). Zatem
»przyszta” odmiana Panteon mogla by¢ w ocenianej pracy
badana, ale np. jako bardzo obiecujacy Rod, a nie jako odmiana.
To nie ma wickszego znaczenia dla warto$ci ocenianej pracy,
podaje to tylko dla formalnosci. W wielu pracach naukowych
wczesniej prowadzonych badano wlasnie rody, a nie odmiany
pszenzyta.

e W pracy nie znalaztem uzasadnienia, dlaczego do badan wybra-
no wilasnie te trzy, wyzej wymienione, odmiany pszenzyta. Czy
zdecydowal o tym przypadek, czy moze inne powody. Pytanie
tylko jakie. Na podstawie charakterystyki odmian, jaka przedsta-
wia Autorka na str. 26. wnioskuje, ze wybrano odmiany zrézni-
cowane pod wzgledem cech technologicznych. I tak: odmiana




[ ]

,2Borwo” byla potencjalnie najstabszq, ,Fredro” - Srednia, a
przyszta odmian ,Panteon” — najlepsza, z technologicznego punk-
tu widzenia.

Pszenzyto to ,mieszaniec” uzyskany na drodze krzyzowek pszeni-
cy 1 zyta. Ziarno pszenzyta, czy produkty z niego uzyskane,
mozna bada¢ na rézne sposoby i w ré6znym zakresie. Autorka
ocenianej pracy poddata badaniom stosunkowo nowe, trzy
odmiany pszenzyta i poréwnala je z réwnie stosunkowo nowg
odmiang pszenicy chlebowej. Mozna bylo przyja¢ i taki zakres
badan. Ale jednoczesnie nasuwa sie¢ jednak pytanie, dlaczego
uzyskane wyniki oceny ziarna pszenzyta nie zostaly poréwnane
takze wybrana odmiang Zyta? W obszernym przegladzie litera-
tury Autorka czesto przytacza stwierdzenia, opinie, ze wartosc
technologiczna ziarna pszenzyta jest posrednia mi¢dzy wartoSciag
technologiczna ziarna pszenicy i ziarna zyta. Czy warto$¢ tych
trzech nowych, badanych odmian pszenzyta tez jest poSrednia
miedzy pszenicy i zytem? Tego nie wiemy i z ocenianej pracy juz
sie nie dowiemy, a szkoda.

Nie bardzo wiem co Autorka chciala ogoélnie udowodni¢ czy
stwierdzi¢ badajac arabinoksylany? Arabinoksylany to polisa-
charydy z grupy hemiceluloz, stanowiace substancje szkieletowe
roSlin (Lewicki, 2008). Ale pomijajac pytanie po co je badano,
nasuwaja sie dalsze, moim zdaniem istotniejsze: Dlaczego
arabinoksylany badano tylko w ziarnie pszenzyta? Dlaczego
pominieto ziarno pszenicy, skoro miata to by¢ préba odniesienia
(proba kontrolna) dla badanych odmian pszenzyta?

4. ,Metodyka”.

Nie zglaszam, istotnych zastrzezen. W pracy wykorzystano na
ogbl metody badan aktualnie stosowane nie tylko w kraju, ale i
na Swiecie, w tym réwniez metody z wykorzystaniem specjalis-
tycznej aparatury pomiarowo — kontrolnej.

Nie mniej jednak:

Prosze o wyjaSnienie dlaczego nie badano wszystkich préb ziarna
w roku 2014? W roku 2014., czyli w trzecim roku calego cyklu
badan, pominicto odmiany: pszenzyta ,Fredro”, ale przede
wszystkim i pszenicy ,Tonacja”. Pominiecie tych odmian w catym
cyklu trzyletnim, obniza range prowadzonych badan i wartosé
uzyskanych wynikow. Jak trzyletni cykl badan, to trzyletni.
Trzeba si¢ bylo tego trzymac do koncal!

Podtrzymuje uwage dotyczaca uzycia do przemiatu ziarna miyna
laboratoryjnego ,Quadrumat — Junior”. Moim zdaniem powinien
by¢ uzyty miyn inny, np. ,Quadrumat - Senior”, pozwalajacy
uzyskac¢ dwie maki, Srutowg i wymialowa oraz podwojne otreby
tez tzw. Srutowe i wymiatowe. Uzycie miyna ,Quadrumat -
Junior” takich mozliwosci nie dawato/nie daje. Mogt on by¢
wykorzystany do przemialu prob o masie do 500 g, ale nie
wickszych,

Na str. 28., w pkt. 3.2.2.1. ,Kondycjonowanie ziarna”, Autorka
podaje najpierw, 2e: do przemialu odwazano po 1,5 kg ziarna



badanych zbo6z, dowilzono je (czyli kondycjonowano) do
wilgotnosci 14,5%, pozostawiono na 24 godz., do wyréwnania
wilgotnosci w calej masie ziarna, a nastepnie dokonywano prze-
mialu, uzyskujac make i otreby. W nastepnym akapicie tego
samego rozdziatu, jest informacja, ze odwazano po 3,0 kg ziarna
z kazdej badanej odmiany pszenzyta i pszenicy, nawazke
dzielono na 6 czeSci po 500 g kazda. Kazda porcje ziarna
nastepnie dowilzano do odpowiedniej wilgotnosci, wynoszace;j:
12,5 - 13,0 - 13,5 - 14,0 — 14,5 i 15,0%, dowilzone ziarno
mieszano, pozostawiano na 24 godz, i przemielano. Prosze o
wyja$nienie: po co wykonywano przemialy najpierw porcji po 1,5
kg, a nastepnie po 500 g? Ja tego nie moge zrozumie¢. Moim
zdaniem wystarczylo zrobi¢ ten drugi przemial (przemial porcji
ziarna po 500 g), a do ogdélnego badania maki, czy zrobienia
wypieku wymiesza¢ maki uzyskane w poszczegodlnych przemia-
tach wykonanych dla kazdej badanej odmiany.

Str. 35. ,Prébny wypiek laboratoryjny pieczywa pszenzytniego
metoda posrednia (trojfazowa) z naturalnym zakwaszeniem?”.
Zglaszam nastepujace uwagi:

1). Dlaczego ta metoda zostala okreslona jako ,poSred-
nia”?

2). Dlaczego do przeprowadzenia proby kontrolnej uzyto
make zytnig typ 720, a nie inng, ciemniejsza, np. typ 1800
lub nawet typ 2000? Dlaczego wlasnie taka typ 7207
Watpliwosci i pytania nie byloby, gdyby uzyto make Zytnia
uzyskang we wlasnych badaniach, tak jak to mialo miejsce
w przypadku wypieku kontrolnego pieczywa pszennego.

3). Dlaczego zurek (zakwas) do wypiekéw pieczywa
pszenzytniego wyprowadzono z maki zytniej, a nie z maki
pszenzytniej? Czy podjeto préoby wyprowadzenia zurku
pszenzytniego, czy ograniczono sie jedynie do doniesien
literaturowych na ten temat?

4). Poré6wnanie uzyskanych wynikoéw wypiekéw pszenzyt-
nich tylko z wynikami wypieku zytniego (préba kontrolna z
zytniej maki handlowej typ 720, to powazny btad!) jest
niewystarczajace. Wyniki oceny uzyskanego pieczywa nale-
zalo poréwnaC takze z wynikami z wypieku pieczywa
przenzytniego metoda jednofazowa, typowa dla pieczywa
pszennego. Daloby to odpowiedz na pytanie, ktéra z metod
wypieku (typowa pszenna czy typowa Zytnia) jest wlaSciw-
sza do zastosowania w odniesieniu do maki/ciast/pieczy-
wa pszenzytniego.

o Taka samg uwage mozna mie¢ takze w stosunku do
przemialu ziarna pszenzyta. Sitkowski wraz ze wspot-
autorami (1990} stwierdzil bowiem, ze przemial ziarna
pszenzyta, mozna prowadzi¢ w dwojaki sposob: albo
typowy dla przemialu ziarna pszenicy, albo w typowy
dla przemialu ziarna zyta, a te sposoby przemiahu, jak
wiadomo, roznig sie miedzy sobg dosc¢ istotnie.



5. Przebieg i wyniki pracy oraz ich dyvskusia.

Autorka konsekwentnie przedstawila wszystkie uzyskane wy-
niki, stad taka duza liczba tabel i rysunkéw zamieszczonych
W pracy, a nastepnie je przedyskutowala.

Do tej czeSci opracowania zglaszam nastepujace, najwazniej-
sze, moim zdaniem, uwagi:

'1). Zalowac nalezy, ze omawiajac uzyskane wyniki Auto-
rka pracy ogranicza si¢ jedynie do stwierdzenia, ze ziarno
badanych odmian pszenzyta bylo szkliste lub maczyste, ze
uzyskane wyniki mieScily sie w takich i takich granicach,
ze byly nizsze lub wyzsze od wynikéw uzyskanych dla
badanej odmiany pszenicy, itd., itd. Autorka pomija
calkiem wplyw jaki na te ceche miata zawarto$¢ biatka w
ziarnie, a przeciez to ono (czyli biatko!!l) wlasnie, jego
zawartoSC, bezposrednio decyduje o tym czy ziarno jest
szkliste czy maczyste. Podobnie jest z zawartoscia sachary-
dow (a szczegollnie skrobi) w ziarnie. Malo tego wzajemny
stosunek biatko - skrobia decyduje nie tylko o szklistosci
ziarna, ale o jego twardosci, o jego masie 1000 ziaren i o
wielu innych cechach. Czyzby Autorka tego nie wiedziala?
Czy o tym zapomniata?

2). Str. 54., Tabela 4.5. Dlaczego wyniki dotycza tylko
roku 2012? A gdzie wyniki z lat 2013 i 2014? A takze:
Dlaczego w tabeli nie uwzgledniono wynikow dotyczacych
przemialu ziarna pszenicy? Z wczeSniejszych informaciji,
podanych np. w metodyce pracy, wynika, ze takie badania
byly przeprowadzone, zatem nalezalo wszystkie uzyskane
wyniki zamieSci¢ w tabeli 4.5. W ostatnim akapicie na str.
54., Autorka podaje, ze: ,Zawartosé popiotlu w mace
pszenzytniej badanych odmian byla istotnie zréznicowana i
bardzo silnie skorelowana z wilgotnosciq ziarna ...”. A
wlasSciwie czego innego mozna bylo si¢ spodziewac?

3). Strony: 57 — 58. Rozdzial 4.2.2. ,Przemial ziarna oraz
ocena wybranych parametréw maki”. Autorka zaczyna od
stwierdzenia, ze sa to wyniki z trzech lat badan. Oté6z nie
sa to wyniki z trzech lat badafi, bo w roku 2014. nie
badano pszenzyta odmiany ,Fredro” i pszenicy odmiany
»lonacja”. Nie ma ani slowa wyjasnienia dlaczego, ale
faktem jest, ze nie sa to wyniki badan trzyletnich, bo
czegos$ zabraklo.

4). Na str. 58., w ostatnim akapicie, Autorka stwierdza,
ze: , Wedtug wielu autoréw ... wydajnos$é maki z przemiatu
ziarna niektérych odmian pszenzyta jest mniejsza niz z
przemiatu ziarma pszenicy. Znajduje to potwierdzenie w
naszych omawianych wynikach ...”. Nie wiem czy cytowani
autorzy podawali przyczyny takiego stanu rzeczy, ale
Autorka ocenianej pracy tego nie robi, a powinna, bo argu-
menty do dyskusji i wnioskéw miatal Bo badano np.
wielkoS¢ ziarna (masa 1000 ziaren), a takze inne cechy,




ktore mogly by¢ pomocne w wyciagnieciu odpowiednich

wnioskow. Wiec nalezato skorzystac z takiej mozliwoSci.

5). Str. 59. Do omawianych wyniko6w mam nastepujace
uwagi.

o Autorka omawia wspélczynnik efektywnos$ci przemiatu
ziarna badanych zb6z, stwierdza jakie uzyskata wyniki,

- porownuje je z wynikami innych autoréw, ale nie podaje
czy to dobrze czy zle, ze wyniki sg takie, a nie inne.
Tym samym nie ocenia badanych odmian pszenzyta, a
powinna to zrobi¢ to bylo celem pracy.

o Podobnie, omawiajac wilgotno$¢ (czy sucha mase) uzys-
kanych mak, stwierdza tylko, Ze Srednia trzyletnia dia
badanych odmian wynosita tyle i tyle. Ale dlaczego
stwierdzone wyniki byly takie, juz nie podaje. Tu jest
jeszcze inny problem, nie wiadomo, ktérego przemialu
dotycza wyniki, czy tego pierwszego, w ktérym masa
przemielanego ziarna wynosita 1,5 kg, a jego wilgotnosé
14,5%, czy drugiego, w ktéorym masa przemielanego
ziarna wynosita po 500g, i zréznicowana byla jego
wilgotnosc, od 12,5 do 15,0%.

6). Bardzo ciekawe i wiele méwiace, o bardzo duzym zna-

czeniu praktycznym, sa wyniki przeprowadzonych wypie-

kéw laboratoryjnych pieczywa pszenzytniego. Tylko w

oparciu o te wyniki powinna by¢ zrobiona publikacja.

Ogl6lna wysoka wartoSC tych wynikow obniza, niestety

brak badania odmian pszenzyta ,Fredro”, a zwlaszcza

pszenicy ,Tonacja” w roku 2014. Zastgpienie maki z

przemialu laboratoryjnego tej odmiany maka handlowg

sLubella” typ S00, jest nieporozumieniem, wystarczy
porownac zawartoS¢ popiolu w tych makach.

7). Str. 100. Rozdziat 4.6. ,,Ocena wartoSci odzywczej pie-

czywa pszenzytniego”. Przytaczajac opinie innych autorow,

stwierdzono, ze: ,Rynek pieczywa w Polsce jest rynkiem
nasyconym, zmiany obserwuje sie w iloSci i strukturze
spozywanego pieczywa. W najblizszych latach moze nastq-
pié stabilizacja spozycia pieczywa pszennego i wzrost Spo-

Zycia pieczywa zytniego, kosztem pieczywa mieszanego’.

Szkoda, ze Autorka ocenianej pracy nie pokusila sie o

skomentowanie tego pogladu, a takze szkoda, ze nie przed-

stawila swojej prognozy jak na tym tle mialoby wygladac
zapotrzebowanie na szerszy asortyment pieczywa pszenzyt-
niego. Czy warto czyni¢ starania, aby pieczywo pszenzytnie

w og0le znalazto sie¢ na krajowym rynku.

8). Chcac podnies¢ wartoS¢ odzywcza pieczywa pszenzyt-

niego Autorka wzbogacala make pszenzytnig otrebami

uzyskanymi w trakcie, wykonanego w badaniach, przemia-

lu ziarna. Dodawala je do ciasta, odpowiednio, w iloSci: 5,

10, 15 lub 20% w stosunku do uzytej maki. Przyjela zatem

bardzo szeroki zakres badan, wymagajacy wykonania



wielu prob, a przede wszystkim, pozniejszego ich badania i
omoéwienia uzyskanych wynikéw. Chwala Jej za to. Ale
znowu nie ustrzegla sic pewnych bledéw. Mianowicie,
dlaczego nie wypieczono i nie zbadano pieczywa pszennego
z dodatkiem otrab? Analizujac zdjecia uzyskanych chlebéw
(str. 113., rys. rys. 4.15. - 4.18.) wyraznie widac¢, ze
dodatek otrab, nawet w najnizszej ilosci (5%) powodowal
pogorszenie . cech uzyskanego chleba. Nie mozna
jednoznacznie stwierdzi¢, czy jest to cecha tylko chleba
pszenzytniego czy pszennego rowniez, bo na pieczywie
pszennym takich préb nie wykonano. Ale stawiam tu tez
ciezszy zarzut, a mianowicie: dlaczego badano tylko dwie
odmiany pszenzyta (,Fredro” i ,Panteon”), a pomini¢eto
trzecig (,Borwo”)? Nie znalazlem ani jednego stowa
wyjasSnienia przyczyn takiego postepowania.
9). Bardzo interesujace sa wyniki badania zawarto$ci kwa-
s6w fenolowych w ziarnie badanych trzech odmian pszen-
zyta. Wydaje mi sig, ze to chyba pierwsza krajowa praca,
dotyczaca pszenzyta, w ktorej tak szeroko i doglebnie
badano to zagadnienie. Ale jednoczeSnie z przykroscig
stwierdzam, ze Autorka zmarnowala swoéj wlasny wielki
wklad pracy, bowiem:

o pominela w badaniach ziarno pszenicy odmiany , Tona-
cja”, a powinna je badaé, bo to préba odniesienia dla
badanych odmian pszenzyta (pomijam juz, ze powinna
takze badac¢ jaka$ wybrana odmiane zyta),

o w wielu miejscach brak konsekwencji Autorki w poda-
waniu i omawianiu uzyskanych wynikéw. Niektére, wy-
brane przyklady: Str. 126., Tabela 4.47. Dlaczego pomi-
nieto odmiane ,Borwo”?. Dlaczego podano tylko wyniki
badan z roku 2013., a pominieto z roku 2012. i 2014.?
Pytanie uzasadnione, m.in. i tym, ze w Tabeli 4.48.,
podano zawartoS¢ kwasow fenolowych w pieczywie
pszenzytnim uzyskanym ze wszystkich badanych
odmian pszenzyta, czyli nalezy rozumieé, ze badania
takie byly jednak przeprowadzone. Tym razem pominig-
to () badania dotyczace pieczywa pszennego. Nie bar-
dzo rozumiem dlaczego nie podano zawartosci kwasow
fenolowych w pieczywie zdyskwalifikowanym. Co ma
wspolnego dyskwalifikacja pieczywa pod wzgledem
przydatnosci konsumpcyjnej, bo o takiej tu dysk wali-
fikacji mowa, z zawartoScig kwasow fenolowych? Str.
128., Tabela 4.49. Podano zawarto§¢ kwasow fenolo-
wych w pieczywie pszenzytnim i pszenzytnim z 10%-
owym dodatkiem otrgb, tylko dla odmian ,Fredro” oraz
»Panteon” i tylko w probach z roku 2013. No gdzie tu
sens i logika?
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10). Uwaga techniczna, porzadkowa. Nie ma uzasadnienia,
zeby tabele 4.2. i 4.32. byly dzielone na dwie czesci i
zamieszczane na dwoch sasiednich stronach.

6. ,Wnioski”.

Podsumowujac prace Autorka przedstawita 10 wnioskéw. Trzeba
przyznad, ze sg krotkie, co jest ich niewatpliwg zaletg. Ale wydaje
sie, ze wickszoSC z nich powinna by¢ gruntownie przeredago-
wana.

@]

Wniosek 1. Autorka stwierdza, ze: , Warto$é wypiekowa maki
... zalezata od szklisto$ci ziarna 1 ilo$ci biatka w ziarnie”.
Jezeli wezZmiemy pod uwage to co jest oczywiste, czyli, ze
szklistos§¢ ziarna bezposrednio zalezy od zawartosci biatka, to
takie stwierdzenie nie ma sensu. Dalej Autorka stwierdza, ze:
»Znaczqcy wpltyw wykazano takze w przypadku wartosci
liczby opadania ziarna kierowanego do przemiatu na make.”.
Pomijam drobiazg, Ze to nie liczba opadania decyduje o
warto$ci wypiekowej, tylko zawartos¢ i aktywno$é¢ enzymow
amylolitycznych, wyrazona poprzez liczbe opadania. Ale widaé
z tego, ze coS jeszcze, oprocz szklistoSci ziarna i zawartosci w
nim biatka, decyduje o wartosci wypiekowej. Mogly to by¢
nawet kwasy fenolowe, ktére Autorka w pracy badata. Trzeba
miec¢ oczy dookola glowy i widzie¢ wszystko!

Wniosek 2. Nie trzeba bylo prowadzi¢ badan, zeby stwierdzic,
ze sklad chemiczny ziarna/maki decyduje o jego/jej wartoSci
wypiekowej. Mozna stwierdzi¢, ze to wiadomo od zawsze, bo
wartoS¢ wypiekowa maki to zbiér wskaznikéw obrazujacych
podstawowe cechy maki bedace miernikiem jakosci i uzytecz-
nosci uzyskanego z niej pieczywa (a takim czynnikiem jest np.
sklad chemiczny).

Wniosek 3. Do calkowitego przeredagowania. To, ze stwier-
dzono obecno$¢ arabinoksylanéw, to oczywiste, trzeba
napisac ile ich stwierdzono, odnie§¢ te zawartosci do pszenicy
i zyta (czyli form rodzicielskiech), a takze napisaé jakie jest
ich znaczenie i dopiero p6zniej stwierdzi¢ czy to ma wpltyw na
wartoS¢ wypiekowa czy nie ma. A tak, stwierdzenie bez pokry-
cia i uzasadnienial

Wniosek 4. Jest, z jednej strony potwierdzeniem poprawio-
nego wniosku 1., jak i wniosku 2. W tej formie zbyteczny, nie
Wnosi nic nowego.

Wniosek 5. Duzy, maly, wielki itp., to pojecia wzgledne. W
pracy naukowej, a szczegbdlnie w jej wnioskach, musza by¢
konkrety. Na jakiej podstawie stwierdzono, ze: ,...w odréznie-
niu od oceny wartosci wypiekowej maki pszennej, ocena
farinograficzna nie jest wystarczajgcym wskaznikiem warto$ci
wypiekowej w ocenie maki pszenzytniej, ...”. Prosze wskazac,
ktore z uzyskanych w pracy wynikow to potwierdzaja? A to, ze
»--- jako$¢ chleba z badanych odmian pszenzyta nie korelowa-
ta z wiekszoscig wlasciwosci reologicznych ciasta.” tkwi w
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czymS$ innym, ale nie cechach badanych przy uzyciu farino-
grafu.

o Wniosek 6. Stwierdzenie, ze: , Warto$é¢ wypiekowa maki byta
zalezna od zastosowanej metody prowadzenia ciasta.” jest bez
sensu. Bo od zastosowanej metody prowadzenia ciasta zaleze¢
moze tylko jakos$C uzyskanego pieczywa! Natomiast warto§é
wypieckowa maki powinna decydowaé o wyborze metody
prowadzenia ciasta, a to zasadnicza réznica.

o Whniosek 7. To komplement dla autoréw, ktoérzy zapropono-
wali stosowanie metody tréjfazowej (na tzw. zurkach) do
wypieku pieczywa pszenzytniego. Jako§é pieczywa pszenzyt-
niego, uzyskanego metoda jedno- lub dwufazows (czyli meto-
da typowa dla pieczywa pszennego) czy tréjfazowq (typowa dla
pieczywa zytniego czy mieszanego) jest uzalezniona tylko i
wylacznie od wartosci wypiekowej maki i od niczego wiece].

o Wniosek 8. Bardzo interesujacy i istotny, ale gdzie sa wyniki
to potwierdzajace?

o Wniosek 9. To ogélniki, prosze przedstawi¢ konkrety (dowo-
dy).

o Wniosek 10. Prosze podac na jakiej podstawie to stwierdzono.

II.  Wnioski koficowe.

1. Uwazam, ze przedlozona mi do oceny praca Pani Mgr inz. Joanny
Kaszuby pt.: ,Ocena przydatnosci magki z wybranych polskich
odmian pszenzyta do produkcji pieczywa” spelnia wymagania
stawiane rozprawom doktorskim, wynikajacym z ustawy o tytule i
stopniach naukowych.

2. Uwazam, ze praca ma zaré6wno aspekty naukowe jak i praktyczne,
co jest jej atutem.

3. Autorka wykazala ogblnie umiejetnosé planowania pracy naukowe;j i
jej prowadzenia, a ze si¢ troche pogubila w opracowaniu wynikow
(stad moje uwagi krytyczne), wynika¢ moze, moim zdaniem, nie
tylko z bardzo szerokiego, ale i glebokiego zakresu pracy jaki zostat
przyjety zarOwno przez Autorke pracy i akceptowany przez jej
Promotora.

4. Zgloszone przeze mnie uwagi krytyczne nie zmniejszajg istotnie
ogélnie pozytywnej oceny pracy, tym bardziej, ze sa one do
poprawienia lub jednoznacznego wyjaSnienia w autoreferacie, ktory
musi Autorka przygotowac¢ na obrone¢ lub w trakcie samej obrony.

5. Uwazam, ze wyniki pracy (po naniesieniu niezbednych poprawek)
powinny by¢ opublikowane.

6. Przedkladajac Wysokiej Radzie Wydziatu Technologii Zywnosci
Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kotlataja w Krakowie niniejsza
ocene pracy doktorskiej, stawiam wniosek o jej przyjecie i dopusz-
czenie jej Autorki do publicznej obrony.

Warszawa, dnia 25. lipca 2017 rok u.




